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FAKTOR-FAKTOR PENGOLAHAN DAN KOMPOSlSl BAHAN YANG MEMPENGARUHI CmARASA 
"OFF FLAVOUR FORMULA TEMPE 
Nelis Imanningsihl. Rossi R.S Aprfyanfonol dan Nunung Nurjanahl 
ABSTRACT 
PROCESSING FACTORS AND INGREDIENTS CONTRIBUTED IN TEMPE FORMULA'S OFF FLAVOUR 
Background: Tempe Formula is processed food with tempe as the main ingredient, was previously formulated as 
infant formula and under five years children formula who have diarrhea problem. In later researches, tempe Fromula 
was found to be efective to increase nutritional satatus Of severe malnourished children, to cure gastrointestinal 
infection of 6-24 months children, and had benefit to repair dislipidemia in adults and bone reformation of pre and post 
menopause women. However, this formula had off flavour that limit its utilization. 
Methods: The design is laboratory experiment. The type of reserach is explorative. The panelist Is trained panelist. 
Results: The result shows that off flavour component identified were beany odour, moldy odour, tangy taste and bitter 
taste. Tem~e ~rocessinp with half boiled of soybean and steam sterilization with traditional starter of mixed innoculum 
gave the b$st sensori q&lity. Less intensity of beany flavour and bitter taste were gained by improving the composition 
of palm oil and sesame oil with composition 1:l. The additon of mocca and milk flavours also reduced the baanvodour 
of the formula. 
Concluslon: Improved t e m p  formula was determined to have higher intensity of sweetness, less intensity of 
saltyness, biterness and tangy taste, and less beany, rancid, and moldy odours than original formula. [Penel 0121 
Makan 2007,30(2): 67-74] 
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PENDAHULUAN 
F onnula tempe merupakan makanan terolah dengan bahan utama tempe yang dirancang sebagai makanan bayi dan anak balita yang 
mengalami gangguan pencemaan. Hasil penelitian (1) 
menunjukkan bahwa formula tempe mempunyai 
p n g a ~ h  yang efektif dalam memperbaiki status gizi 
anak penderita gizi buruk, mempercepat rata-rata lama 
diare pada penderita dan perbaikan gizi pada anak 
kurang gizi (2 & 3). Beberapa formula tempe yang 
dikembangkan pada penelitian sebelumnya (4) 
menghasilkan formula Tempe Susu Wortel yang 
mempunyai mutu protein (PER) tinggi. Hasil uji klinis 
formula tersebut pada anak penderita gizi kurang umur 
1-3 tahun menunjukan penurunan angka gid kurang 
maupun kejadian diare. Penelitian lain (5) 
memperlihatkan bahwa formula tempe memberikan 
dampak menghentikan proses peradangan atau infeksi 
saluran cerna pada anak berumur 6-24 buian. 
Penelitian selanjutnya (6) menunjukkan perbaikan 
dislipidemia pada orang dewasa dan perbaikan 
reformasi tulang pada wanita pra dan pasca 
menopause (7) 
Namun demikian, pemasyarakatan formula tempe 
untuk terapi gizi pada penderita dewasa belum dapat 
diterapkan secara optlmal karena mutu sensori yang 
kurang baik dengan adanya 'off flavour". Di satu sisi 
pengolahan dapat menghasilkan produk pangan 
dengan sifat-sifat yang diinginkan yaitu aman, bergizi 
dan dapat diterima dengan baik secara sensori. Di sisi 
lain, pengolahan juga dapat menimbulkan ha1 yang 
sebaliknya yaitu menghasilkan senyawa beracun 
sehingga pmduk menjadi kurang atau tidak aman, 
kehilangan zat-zat gizi dan perubahan sifat sensori ke 
arah yang kurang disukai dan kurang diterima (8) 
Formula tempe yang merupakan hasil olah dari 
bebeberapa bahan, walaupun sudah banyak 
dikonsumsi, namun masih ada tantangan yang belum 
terselesaikan yaitu terjadinya "off flavour yang f lak  
disukai. 
Peneliti pada Pusli(bang Gizi dan Makanan, Badan Lltbang 
KeJehatan. D e w  RI 
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BAHAN DAN CARA dlpotong kubus kemudlan dlblansir didalam air 
mendidlh selama 15 menit untuk inaktivasi endm. Dssaln dan rampel Tempe kemudian dltiriskan, dihaluskan, dicampur dan 
Desain penelltian adalah experimental yang dluleni dengan bahan-bahan lainnya sehingga 
dliakukan dl laboratorium pengolahan makanan Pusat dihasilkan adonan yang kompak. Adonan diratakan di 
Penelltian dan Pengembangan Gizl dan Makanan atas ioyang dan dipanggang di dalam oven bersuhu 
Bogor. Sampel formula ternpa yang diuji adalah hasil 200" C selama 30 menit. Cake tempe yang matang 
dari perbaikan dari 3 tahap pengolahan. kemudian dipotong ukuran dadu dan di keringkan di 
dalam drier pada suhu 60' C selama 24 jam untuk 
Bahan pengolahan 
Bahan yang dlgunakan delam prmbuatan 
formula tempe adalah: tamp yang dlperoleh dad 
pengrajin temp binaan puslitbang glzl den makanan, 
tepung terigu, gule halus, mlnyak, garam, baking 
powder, dan pengemulsi diperoleh dari pasar 
swalayan. Bahan yang digunakan dalam perbaikan 
pengolahan adalah iaru tempe yang mengandung 
mikrobia tunggal rhizopus orizae yang dlproduksi oleh 
PT. Aneka Fermentasi indushl, Bandung, laru tempe 
tradisional yang mengandung mikrobia campuran yang 
diperoleh dari pengrajin tempe di Bogor, minyak kelapa 
sawit, minyak keiapa, minyak zaitun, minyak wijen, 
minyak jagung, minyak canola, tepung terigu dan 
tepung beras, wortel, markisa, sari buah merah, dan 
kacang hijau diperoleh dari pasar swaiayan di Bogor. 
Perbalkan pambuatan temps 
kemudlan digiiing halus (10). 
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Balrksi dan pelatlhrn prnella 
Empat puluh orang panelis dlsaleksl dengan 
dlberiknn ssmPel bermacam-macam rasa dasar dan 
I untuk 
liberikan 
lentukan 
DOIU ~ U I I I ~ ~ ~ I  rang wlwua uarl uga Duan sampel (ujl 
segitiga). Darl uji tersebut dihitung jumlah jawaban 
benar yang diberlkan oleh panelis. Panelis terpilih 
adalah panells yang dapat memberikan jawaban benar 
di alas 60 %. Uli yang dilakukan meliputi uji identifikasi 
aroma dan rasa dasar, serta uji pembedaan aroma dan 
rasa dasar. Panelis terpilih kemudian dilatih untuk 
terbiasa dengan produk formula tempe. Panelis tidak 
teriatih diminta untuk merangking tempe yang memiliki 
aroma, rasa, dan warna terbaik (11). 
Perbaikan pembuatan tempe dllakukan dengan pro,e, pengolahan dan deskripsi 
memodifikasi teknologi pembuatan temp0 (8). Inbnsitc, o,F,avour 
Perbaikan pembuatan tempe dilakukan dengan 
mengkombin'asikan 2 cara perebusan kedelai yaitu Perbalkan 1 
matang dan setengah matang dua jenis inokulum yaitu 
law campuran dan law mumi, serta tiga cara sterilisasi 
yaitu rebus, kukus dan siram. Rebus setengah matang 
adalah perebusan kedelai selama 15 menlt. 
Sedangkan rebus matang adaiah perebusan kedelai 
selama 30 menit. Patokan waktu ini didapatkan dari 
pembaan pendahuluan untuk menentukan hasil akhlr 
kedelai yang setengah matang dan matang. Steriiisasi 
adaiah proses yang dilakukan setelah kedelai 
direndam selama semalam sebeium penambahan lam 
untuk membersihkan kedelai dari mikrobia lain. 
Sterilisasi Derebusan atau penaukusan adaiah 
Formula tempe dibuat dengan menggunakan satu 
jenis tempe terpllih dari proses perbaikan pembuatan 
tempe. Ada 4 group perbaikan yaitu 1) Komposisi 
minyak, 2) Cara pengolahan tepung, 3) Preparasi 
tempe, 4) Penambahan antioksidan. Sehingga terdapat 
12 perlakuan. Dilakukan ldentifikasi bau dan rasa 
fonula temp oleh 20 panelis terpilih dan 
dideskripslkan bau dan rasa spesifik yang dikenali 
sebagai off fiawur. Dilakukan uji Rating dengan Line 
scaling (skala garis) oleh 20 panelis terpilih untuk 
menentukan intensitas off flavour formula tempe yang 
. . .. .. 
merebus atau menaukus kedelai'vah telah dlrendam paling renaan (1 I ) .  
dan dibersihkan -%lama 45 .m&it. Sedangkan 
steriiisasi dengan penyiraman yaitu menyiram kedelai Parbaikan 2 
dengan air mendidih. Dan wrbaikan wnoolahan taha~ 1 di~ilih 3 kombinasi 
Perbalkan pembuatan f onu la  tempe minGk, 2 ko'mpisisi tepung' dengan dan tanpa penambahan antioksidan. Sehingga ada 12 kombinasi 
Proses pengolahan formula temp standard perlakuan. Dilakukan uji ~a t i ngden~an  Line scaling 
meliputi serangkaian proses. Pertama-tam8 temp (skaia garis) oleh 20 panelis terpilih untuk menentukan 
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Intensitas off flavour formula temp8 yang paling HASIL DAN BAHASAN . . .  
rendah (11). Dipilih empat formula tempe yang memiliki 
intensitas off flavour yang paling rendah. Dilakukan 
kembali pembuatan formula tempe dengan proses 
periakuan sesuai dengan formula terpilih. Uji Rating 
dengan Line scaling dilakukan kembali untuk 
menentukan intensitas off flavour (11). Terpilih satu 
formula tempe yang memiliki intensitas off flavour 
paling rendah. 
1. Pemillhan Panells 
Dari 47 orang yang mengikuti seleksi panelis, ada 
38 orang yang mengikuti test secara lengkap, dan 
terdapat 23 orang yang dapat memberi jawaban benar 
di atas 60 %. Dan jumlah tersebut satu orang tidak 
bersedia untuk mengikuti pengujian selanjutnya, dan 2 
orang mengundurkan diri, sehingga jumlah total panelis 
terpilih adalah 20 orang. 
Perbaikan 3 
Formula terpilih dari proses perbalkan kemudlan 2. Proses Perbalkan Pembuatan Tempe 
dimasking dengan menggunakan 4 jenis perisa. Pembuatan tempe merupakan tahap awal proses 
Dilakukan uji rating untuk memilih satu jenis perisa pengolahan formula tempe. Pada fermentasi temp 
yang dapat mengurangi aroma langu. Didapatkan terjadi proses hidrolisis protein dan lemak serta 
formula perbaikan dengan 1 jenis perisa. karbohidrat, yang kemudian dapat membentuk 
komponen volatil maupun non volatil yang 
Anallsls Data menyebabkan flavor tempe menjadi kuat (12). Tempe dlbuat dengan beberapa cara untuk menghasilkan 
Analisis data menggunakan program SPSS, produk yang memiliki aroma iangu dan rasa pahit dan 
meliputi analisis varian dan analisis lanjutan duncan. getir paling rendah. Aroma langu dan rasa getir 
Analisis varian dilakukan untuk mengetahui variansi merupaken komponen citarasa yang tidak disukai dari 
dari suatu variabel terikat terhadap satu variabel tempe yang diketahui dari identifikasi off flavour pada 
bebas. Analisis varian dilakukan untuk mengetest tempe. Diketahui bahwa kedelai lokal menimbuikan 
hipotesis bahwa beberapa nilai tengah adalah sama. rasa pahit dibandingkan yang non lokal, lam yang 
Biia telah diketahui bahwa terdapat perbedaan diantara terdiri dari beberapa campuran mikrobia dapat 
beberapa nilai tengah, uji lanjutan duncan dilakukan memberikan rasa yang iebih enak dibandingkan 
untuk mengetahui nilai tengah yang mana yang dengan laru yang hanya mengandung mikrobia 
berbeda. tunggal, dan proses perebusan dan sterilisasi dapat 
memberikan perbedaan aroma langu pada tempe (13). 
Oleh karena itu, dilakukan modifikasi proses 
pembuatan tempe dengan mengkombinasikan faktor- 
faktor tersebut. Sehingga didapatkan variasi proses 
pembuatan tempe (Tabel 1). 
Tabel I 
Kombinasi proses pembuatan tempe 
Cara sterilisasi penyiraman dengan air mendidih, 
tidak menghasilkan tempe dengan kualitas baik. 
Tempe yang dihasilkan tidak membentuk miselium 
putih, dan tercium bau busuk. Proses sterilisasi ini tidak 
cukup mematikan mikroba pembusuk yang terdapat 
pada kedelai, sehingga pada saat inkubasi, mikroba ini 
tumbuh dan berkompetisi dengan kapang tempe. Oleh 
sebab itu, proses sterilisasi ini tidak dimasukan dalam 
perlakuan. Empat jenis tempe yang terpilih secara 
rangking adalah: R2R. M2R. RZK, dan M2K. 
Jenis lam 1 pada semua cara perebusan dan 
sterilisasi menghasilkan tempe dengan aroma kuat dan 
agak asam, sehingga kurang disukai panelis. Laru 1 
berisi kapang Rhizopus Oligosphorvs. Kapang ini 
diketahui mampu menghidrolisis protein dan 
menyebabkan terjadinya peningkatan pH selama 
Rebus Setengah matang Laru 1 (R1) 
Rebus Setengah matang Lam 2 (R2) 
Rebus Matang laru 1 (MI) 
Rebus Matang laru 2 (M2) 
Sterilisasi dgn 
pengukusan (K) 
R1K 
R2K 
M2K 
M2K 
Sterilisasi dengan 
perebusan (R) 
R1 R 
R2R 
M1R 
M2R 
Sterillsasl dgn 
penyiraman (S) 
R1S 
R2S 
RMSl 
M2S 
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proses fermentasi t e m p  (14). Jenis law 2 
mengasiikan tempe dengan aroma yang lebih halus 
dan memiiiki rasa khas tempe. Hasil anaiisis pada 
jenis lam 2 (tradisional) menunjukkan campuran bakten 
Lactobacillus sp dan Entembacte sp, serta kapang 
Fusarium sp dan Rhizopus sp. 
Kapang Rhizhopus oligosphorus dan Rhizhopus 
ofyzae merupakan kapang utama dalam fermentasi 
tempe. Mikroorganisme lain yang terdapat dalam 
proses pembuatan tempe dikategorikan sebagai 
mikroorganisme kontaminan yang dapat berupa 
kapang lain, khamir atau bakteri. Namun kehadiran 
mikroorganisme kontaminan tidak berpenga~h negatif 
terhadap proses fermentasi selama jumiahnya tidak 
melebihi jumlah kapang utama (15). Asosiasi antara 
mikroorganisme utama dan kontaminan biasanya 
menifat mutualisme atau neutralistis. Bahkan hadimya 
mikrobia kontaminan dapat meningkatkan kualitas 
tempe (1 6) 
Hasil uji rangking manunjukkan bahwa tempe 
dengan pengolahan rebus setengah matang, dengan 
lam tradisional kemudian disterilisasi dengan 
pengukusan (R2K) menghasilkan tempe yang memiliki 
rangking tertinggi dari segi aroma, rasa dan wama. 
Sehingga untuk proses perbaikan pengolahan formula 
tempe digunakan tempe dengan proses pembuatan 
R2K. 
Tabel 2 
Hasil Analisls Friedman tarhadap UjI Rangklng 
Periakuan Tem e Nllai ten ah ran kin 
M2K 2,55 
R2K 2,16 
diidentiflkasi sebagai raea yang dominan tidak disukai. 
3. Perbalkan PengO1ahan Tempe Oleh karena ltu perbaikan proses pengolahan adalah 
Pmses perbaikan formula tempe dimulai dengan ke arah memperbaiki aroma dan rasa tersebut di atas. 
mengidentifikasi komponen off flavour. Dari identiflkasi Hasil identifikasi Rasa dan Aroma Tempe tercantum 
diketahui bahwa yang termasuk aroma yang dominan pad8 gambar 2 
tidak disukai dari formula tempe adalah aroma IangU 
dan tempe. Dari segi rasa, rasa getir dan rasa pahit 
A r o m a  tidak dlsukai f o r m u l a  Rasa t l dak  d l w k a i  fo rmu la  
tempe ternpe 
0 Langu a Tepung 
Kacang apek , 
1 o tepung o Pahit 
1 ragi I j a kedelai 
' t e w  1 1 Kedelai 1 . ~ ~ ~ 
Gambar 1 
Hasil ldentlfikasi Rasa dan Aroma Tidak dlsukai Formula Tempe 
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Gambar 2 
Proses Pengolahan Formula Tempe (10) 
Dalam perbaikan proses pengolahan terdapat 
beberapa ha1 yang diubah. Pada kelompok pertama 
dilakukan perubahan perlakuan pada tempe untuk 
inaktifasi enzym. Pada proses standard tempe 
diblancing dengan merebusnya ke dalam air mendidih 
selama 15 menit. Proses ini dimodifikasi dengan 
memperlakukan tempe melalui pengukusan dan 
pembuangan miselium. 
Pada kelompok kedua dilakukan perlakuan 
peNbahan komposisi minyak yang digunakan 
sehingga terdapat 5 komposisi. Komposisi minyak 
berpengaruh terhadap komposisi asam lemak rantai 
pendek yang berperan dalam pembentukan rasa pahit 
113). 
. , 
Kelompok perlakuan ketiga adalah perlakuan 
proses pregelatinisasi tepung yang digunakan, (2 
cara). Pregelatinisasi tepung akan menghasilkan 
formula yang lebih mudah direhidrasi sehingga 
menghasilkan tekstur yang lebih halus dan kental di 
dalam mulut. Perbaikan tekstur akan memperbaiki 
mouthfeel yang akan mempengaruhi rasa dan aroma 
pada saat berada di dalam mulut (17). 
Kelompok perlakuan ke empat adalah perlakuan 
penambahan antioksidan dari sumber antioksidan 
alami yang berbeda (3 antioksidan alami). 
Penambahan antioksidan diharapkan dapat 
memperlambat proses ketengikan sehingga akan 
menurunkan aroma tengik formula tempe selama 
penyimpanan. 
Hasil pengolahan tersebut diuji citarasa menurut 
grupnya untuk dipilih perlakuan terbaik dari masing- 
masing kelompok. Komposisi bahan pada pengolahan 
tahap 1 dapat dilihat pada Tabel 3. 
Tabel 3 
Komposisi Bahan pada Perbaikan Pengolahan 1 
PERUBAHAN 
Tempe dikukus 15 menlt 
Tempe dipisahkan miseliumnya 
Minyak kelapa : wijen 1 : l  
Minyak kelapa sawit : wijen 1: l  
Minyak kelapa sawit : olive 1 : l  
Minyak kelapa sawit : canola 1 : l  
Minyak kelapa sawit : corn 1 : l  
Tepung terigu di pregelatinisasi kukus 
Tepung beras disangan 
Tambah antioksidan alarni dari markisa 
Tambah antioksidan alami dari wortel 
Tambah antioksidan alami dari buah merah 
NAMA 
Pengolahan 1 
Pengolahan 2 
Pengolahan 3 
Pengolahan 4 
Pengolahan 5 
Pengolahan 6 
Pengolahan 7 
Pengolahan 8 
Pengolahan 9 
Pengolahan 10 
Pengolahan 11  
Pengolahan 12 
KODE 
A 
B 
C 
D 
E 
F 
G 
H 
I 
J 
K 
L 
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Dart analisis vartan diketahul bahwa proses 
perlakuan t e m p  baik ilu pengukusan maupun 
pemisahan misellum berpengaruh nyata tarhadap 
aroma langu t e m p  yang dlhasilkan pada a.0.05 
dengan nilai F= 5,325 dan p= 0.008 (lebih kecii darl 
0.05). Namun berdasarkan uji lanjut duncan,, antara 
pengaruh antara kedua pertakuan tersebut tidak 
berbeda nyata terhadap aroma langu tempe. Oleh 
karena ilu perlakuan tempe untuk perbaikan 
pengolahan adalah dengan pengukusan selama 15 
menit menimbang bahwa ha1 ini leblh mudah dilakukan 
dibandingkan pemisahan miselium tempe. 
Pada kelompok komposisi minyak, diketahui dari 
Analisis varian bahwa seluruh perlakuan kompoaisl 
minyak berpengaruh nyata terhadap aroma langu pada 
taraf a-0.05 dengan nilai F= 6,625 dan p= 0.000. 
Komposisi dengan nilai intensitas aroma langu yang 
terendah adalah berturut-turut 38,2 untuk minyak 
kelapa-Wjen I 3 9  untuk minyak kelapa sawit- 
zaitun 1: 1, dan 40,6 untuk Minyak kelapa sawit : wijen 
1:l.  dibandingkan 683 untuk komposisi standard. 
Sehingga komposisi in1 akan dlpergunakan kembali 
untuk proses perbaikan pengolahan tahap 2. Minyak 
kelapa dan minyak wijen memilki aroma wangi yang 
khas. Penambahan minyak ini ke dalam bahan formula 
menulupi aroma langu yang ada di dalam tempe. 
Sehingga intensitas aroma langu dirasakan leb~h 
rendah oleh panelis. 
Pada kelompok perlakuan tepung, perlakuan 
pengukusan dan penyanganan berpegaruh yang nyata 
terhadap perbedaan intensitas aroma langu formula 
tempe dibandingkan formula standard pada taraf 
a.0.05 dengan nilai F= 8,753 dan p= 0.001. Formula 
tempe yang tepungnya di kukus dan disangan terlebih 
dahulu memiliki intensitas aroma langu yang lebih 
rendah. Proses penyanganan dan pengkusan 
menghilangkan bau "mentah" lepung. Tepung yang 
diproses terlebih dahulu memiliki aroma h a ~ m  
sehingga berkonwbusi baik unluk InenUNnkan 
intensitas aroma langu. Pada perlakuan selanjumya 
tepung yang dlgunakan akan disangan terlebih dahulu. 
Pada kelompok antioksidan alami, penambahan 
anti oksidan alami berupa markisa, wortei dan buah 
merah berpengaruh terhadap aroma langu secara 
bermakna pada taraf a=0.05 dengan nilai F=8,87 dan 
p= 0.000. Penambahan antioksidan alami mengurangi 
aroma langu formula tempe yang dihasilkan. Oieh 
karena itu pertakuan penambahan antioksidan alami 
dilakukan pada proses pengolahan tahap 2. Selain itu 
penambahan antioksidan alami juga berpengaruh 
terhadap rasa pahit secara bermakna pada taraf 
0=0.05 dengan nilai F= 2,845 dan p= 0,047. Dari ujl 
lanjutan dikelahui bahwe penambahan wortel atau 
markisa merah menyebabkan perbedaan nilai tengah 
intensitas rasa pahit yang signifikan yaitu 36,9 dan 36,l 
dibandingkan 56,l (standard). 
Dari proses perbaikan tahap 1, maka dilanjulkan 
dengan proses perbalkan pengolahan tahap 2, dengan 
perlakuan sebagai berikut 
Formula 1 
Formula 2 
Formula 3 
Formula 4 
Formula 5 
Formula 6 
Formula 7 
Formula 8 
Formula 9 
Formula 10 
Formula 11 
Formula 12 
Antioksidan 
Tanpa antloksidan 
Markisa 
Tanpa antioksidan 
Markisa 
Tanpa antioksidan 
Markisa 
Tanpa antioksidan 
Markisa 
Tanpa antioksidan 
Markisa 
Tanpa antioksidan 
Markisa 
Jenis Tepung Jenls rninyak 
Terigu 
Terigu 
Terigu 
Terigu 
Terigu 
Terigu 
Terigu 
Terigu 
Terigu 
Terigu 
Terigu 
Terigu 
Kelapa 
Kelapa 
Kelapa 
Kelapa 
Kelapa sawit 
Kelapa sawit 
Kelapa sawit 
Kelapa sawit 
Kelapa sawit 
Kelapa sawit 
Kelapa sawit 
Kelapa sawit 
Beras 
Beras 
Beras 
Beras 
Beras 
Beras 
Wi jen 
Wi jen 
Wi jen 
Wi jen 
Wi jen 
Wl jen 
Wi jen 
Wi jen 
Ol ive  
Ol ive  
Ol ive  
Ol ive  
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Dari proses pengolahan tahap 2 ternyata formula F3 
yaitu formula dengan komposisi minyak kelapa-wijen 
1:l dengan jenis tepung terigu dan beras tanpa anti 
oksidan memiliki intensitas aroma langu yang paling 
rendah. Namun dari komponen rasa pahit formula 5 
dengan komposisi minyak kelapa sawit : wijen 1 . 1 
dengan tepung terigu tanpa antioksidan memiliki 
intensitas yang paling rendah. Dari segi perbaikan 
aroma, tepung beras yang sudah di sangan 
menyumbangkan aroma yang baik untuk mengurangi 
aroma langu. Namun tepung beras memiliki tekstur 
yang lebih kasar dibandingankan dengan tepung 
terigu. Sehlngga pada saat menelan, formula yang 
menggunakan tepung beras akan tertinggal lebih lama 
pada pangkal lidah sehingga sensasi rasa pahit lebih 
terasa. Dengan pertimbangan bahwa aroma langu 
dapat ditutupi dengan penambahan flavour (rnask~ng) 
maka formula 5 dengan intensitas rasa pahit yang 
rendah dipilih sebagai formula perbalkan dengan 
menambahkan proses masking pada formula tersebul. 
Proses penambahan perisa dilakukan dengan 
menambahkan 4 jenis perisa yaitu moka, susu, vanilla 
dan jeruk ke dalam formula temp.  Jumlah yang 
ditambahkan adalah 1 mL setiap 100 g formula tempe. 
Dari hasil Analisis varian, diketahui bahwa 
penambahan perisa berpengaruh nyata terhadap 
aroma langu formula tempe pada taraf a=0.05 dengan 
nilai F= 7,2 dan p= 0,000 . Uji lanjutan Duncan 
menjeiaskan bahwa formula yang ditambahkan perisa 
moka atau susu berbeda nyata dengan formula lainnya 
dalam menurunkan intensitas aroma langu formula 
tempe dengan nilai tengah intensitas aroma langu 
ber tu~t - tu r~ t  7,7 dan 8,l dibandingkan 40,8 pada 
formula standard . 
Dengan dilakukannya proses masking, maka 
proses perbaikan pengolahan telah selesai dilakukan. 
Didapatlah komposisi dan proses pengolahan fonnula 
perbaikan yang memiliki kualitas citarasa yang lebih 
baik dibandingkan formula tempe standard. Perubahan 
citarasa formula tempe sebelum dan sesudah 
perbaikan proses dapat dilihal pada gambar 6. 
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Perubahan Intensitas Rasa dan Aroma Formula Tempe 
Formula perbaikan dinilai memiliki intensitas rasa formula perbaikan dengan nilai 21, 8, 13 dibandingkan 
manis yang lebih tinggi dibandingkan formula standard 53,31,37. 
yaitu 45 dibandingkan 25. Akan tetapi formula 
oerbaikan memiliki intensitas rasa asin vana lebih KESIMPULAN ~ - -  ~ 
;endah yaitu 20 dibandingkan 41, rasa pahiiyaig lebih 
rendah yaitu 17 dibandingkan 36 dan intensitas rasa Deskripsi off flavour formula tempe adalah adalah 
aroma langu, aroma apek, rasa getir dan pahit. Faktor- getir yang lebih rendah yaitu 24 dibandingkan 42. faktor yang off flallor formula tempe Formula perbaikan juga dinilai memiliki intesitas aroma 
langu, apek dan tengik yang lebih lendah dibandingkan adalah proses pembuatan tempe dan komposisi 
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minyak bahan formula. Proses pembuatan temp 
dengan cara perebusan setengah matang dan p w t  
streriiisasi dengan cara pengukusan memberlkan 
kualitas sensosi tempe terbaik. 
Penggunaan laru tradisional yang terdlri derl 
beberapa jenis kapang dan bakteri menghmllkan 
tempe dengan citarasa yang lebih balk. Parubahan 
komposisi minyak menghasilkan formula tempe yang 
memiliki intensitas aroma langu dan rase pahit yang 
lebih rendah. Komposisi minyak yang dlgunakan 
adalah minyak kelapa sawit-wijen dengan 
perbandingan 1 : 1. Proses masking menggunakan 
perisa moka menghasilkan formula tempo dengan 
intensitas aroma langu terendah. Formula tempe 
perbaikan memiliki intensitas rasa manis yang lebih 
tinggi dari formula temp standard, tetapi memilikl 
intensitas rasa asin, pahit dan getir yang lebih rendah 
serta aroma langu tengik dan apek yang lebih rendah. 
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